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Q uefidos (ector^i^'ffe^pwrsTii^'qtje estén 
disfrtiístnéo de las rece fas especiaf- 
me/Tfe etaboradas para esta coiección y 
sobretodo, pensadas para que fas saboreen. 
En este número aprenderemos a elaborar donas, isn 
pan que desde nuestra infancia ha sido uno de 
nuestros jOreú//ecfos, ya sea con azúcar, chocoíate, 
glaseado, etc., no desaprovechen ta oportunidad de 
preparar un pan de alta calidad. 


Recuerdep-que aigunos secretos de fa panadería son 
fa medición' precisa de ios ingredientes y e¡ contro! de 
tiempo de horneado, no oivfde que fa experiencia se 
logra con la práctica. 


¡Hasta pronto! 


ém 


Pnrriihfú McxtcAnii 
PiAIIckIdh Úulncanal 
pqr 

FtADAn EDITCfíE5, S A. dn CM. 
FkIu 4* PtAIICWlMi 

□tívclibr [^rur^l: 

Caries FiiyoD Wirtií 
EiMcf nEspcnuble: 

(Sfitinjtn Picum TiiHlki 
□irmcr EdriDTlal 
Jurga L. AJvJirs/' Vegfl 

PrPdkK;cl4[>: 
Mnrihn AJvaraj Vcgu 
Ch^r; 

Mn. dal PrAiciiG I3(¡^)ida úof cía 
CíMi«iiri*ii£ir d* Prefluceütt; 
JoúsCiuc Lüpoi 
Cliuflü da PcMlndu 
JíHiie Caiü'iKlú 
DtscfiD GrArn»: 

Joige Oaret^ Csiza^ln 
Pno-nocmiMr 
Ángalnh JiiúhDf 
Corwcler d« Edlcl^t»: 

Jtuiii Curtoe Nogiehi Ñamara 
4* Cíwetlíll>: 


VtcizilaGivriu fírn'ntuTtaz 
Fatp^rDllna.ila Intanarna 
AkiítiOiA^ VúfS i^Chih 
IcDbDl MnrIInaT 
Rs4MíSrHA PúblluH4 ; 

LUfica Ui3rihdra Sonalmd 
SuacrlpalDiiM f í^lnn. 

AkrjHnr^n César Gal^(Jul1a 
Carrrroi ülectránlcDi: 
rí^nreftiln.[>r1,rim 
róKlar«4i|(Kas4?p<adiín nar nnc 
Úhcirui; 

3 ali^í>cí Piní «lím Pía. IH 
CdL Saritn híarm Ij] mban 
C.P. DHOD^al!;.; ES'47.4S.79 
i 55-41-59-7* Fdí 55-47-8^59 
Fotomcciniu du 
P^riflda«InlHiar**: 

Eitiocrnt; y Nacursca 
T^maiégirx'a. 3 ^a daC-v 
™ 5¡!-47-tí-fl3 
Imptiullifi da 
Prxieda s Hanúras: 

ErlilMstfÜfecí. &.A daú.'ií^ CXir^TTC Nd I 
flflq 5|lfift. Coi. srw Jaaír eta ma Pa^a. C.P. 
I801Í1. Dúítiy. Xá^fh^T\icli. (vlbrloa, D.P 
Po^loIrD EopofTHu:: 

En bax^if 


CartUtcorla d» 
l^icítyn d*TllMla: 

En IramlL* 

CqrtlfkairSa d» 

Lloílud ili? Canijmida: 

£n IrJImla 

líe. de naacwd 6n Dtrraa*iea 
■I llir? EMcPusinn»: 

P4ÍJCKH •l1flr.l7530SHV 147 

Olairlbución D.F. y 

Zaru Eariu**iridn: 

Ullíéil (Id EjipainJcduioí y Víieeádcraa da lite 
PlaDMccs da rMuco, A C. Piiamira OD 
CílH. auarrato, C P. 09350 
TiHk.: 55i91 ■ 1Ú-(M y 55'9l-ia Ol 
Raí íinmiadai PsEpuíiw 
Evoranla riuiaú y hbiua. Sorapn? Bwnliin 87. 
Cnl. Evi Rainal, C.P Q447q, Dfiing 
Cuiu#lléi|'>Süi. Mdriida D.F. 

DIaErllHJCiún iForánoa: 
COmPLVRMSflrapio Rendúd 67 plartfa 
aAú, Cdt Sun RníaDl. C.P. Dti470. 

Daífllí. Ci**iihlflm(jc. fíWiicflP-F 
LikbIvs Cerrartaa' 

ÚlM^ 

MariBPKi EaiXrt>«l 8 M 8 . £18 
Cal. Andl-uac 


VBfíías Pubfiaü^if. 
CíwneiTMTfzwíara DOW, S.A dsC-V. 
Tíflif.: Síi.fl9>7ff-íe / 55-49^05-00 
Fair- 56-0^72-^7 
Méltiúí}. D.P. 

Págiinri WBÍJ.' 
wvyw íOfñírttiliLíaia^ 

Carneo EíKiVwtiicti. 

M7@4TJPs?reíriljzai3Viria-rígyf,eiarí7 


|..:j PJIiriáiJíi'nVP AlerJiré^Srid 

^íp9 sobra la senetiati tfo ous. 9fim- 
ptf/O rm .49 jtfPjipúrl^íhaíWZ,» düt 
ccfTlenklo de Ass aiw.'xii'aa itJ íte ^ 
íffvstas foaltiiKfití¡ ppriuj mJimps- SKa 
98 resfumsotMOBd de loa auíorea. 


I 





^ . 


íC 

-P-T? 


,s''¿ 

íTtv^ 
^ jií' 


> ;^v:. 



los Siglos 

EL PAN y EL CARIflO NO HAN PE SER RECALENfAPOS. 
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LA LLEGADA DEL TRIGO A AMÉRICA 


Con ¡a ¡fegatía tfe Hernán Cortés a América^ se 
reaíizó ei me$t¡iaje entre indios y españoies, 
nacier^üo una nueve cultura con particulares cos¬ 
tumbres y características. 


Juan Garrido fue uno de los soldados más fieles 
de Cortés, al parecer era de origen sudanés, en 
España habla sido esciavo, pero cuando fue 
liberado le cedieron un solar donde él mismo 
sembró trigo. 


Otra versión dice que unos bultos de arroz ne¬ 
garon a ia Ciudad de México procedentes dei 
puerto de Veracruz, en eiios venían tres granos 


de trigo que fueron inmediatamer^te sembrados. 
Ai paso de ¡os días, se dieron cuenta que dos de 
ios granos no se hablan desarrolladc porque se 
habían podrido. Ei tercer grano sí había logrado 
dar fruto, del que posteriormente nacieron 47 
espigas. 


Aproximadamente en el año 1540, el Virrey 
Antonio de Mendoza, Conde de TendiHaf propor¬ 
cionó a ios españoles conquistadores fa forma de 
construir ios molinos aprovechando ei cauce de 
los ríos, para posteriormente producir ¡as harinas 
de los cereales. El primer molino de fa Nueva 
España se estableció en Tacubaya, sobre el rio 
del mismo nombre. 
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(Rinde 40 porciúríesj 


emn dtiboradat 
prfrwtpalweittG m ewvenlDf, 
ikmde ka reOinabw con merme- 
lada y cajeta. 


IWmPltMTES: 


M Kellena; 

3 tazas de crema 

pastelera o merfiielada 
de pifia 


Pe la Pasta Quebrada: 


IMN£EA n PREPARAR: 

I, Pafd la pasta quebrada, mez¬ 
cle la harina, ta mantequHias ia 
manteca, et azúcar y ia sal 
hasta obtener un panto de 
arer^a. Fuede frotar con dos 
tenedores o suavemente con 
ias manos. 


4, No trabaje la pasta en exceso 
porque puede resecarse. 
Cuando ios ;ngred/eníes estén 
bien mezclados deje de inte¬ 
grar. 


250 gr de mantequilla 

250 gr de manteca vegetal 

1 cucharada de azúcar 
1/2 cucharadita de sal 

1 kg de harina 
4 huevos 

200 mi de agua 

Aceite para freír 

2 tazas de azúcar 
Harina para extender 
Huevo para barnizar 
Papel absorbente 


riatrriflE NtceiftPls:? 


2. En una taza mezcle ei huevo y 
ei agua, vierta a ia pasta. 



Báscula 

Raspa de plástico 
Taza medidora 
Rodillo 

Cortador redondo de 10 cm de 
diámetro 


Brocha 
Cuchara 
Cazo para freír 
Pala de madera 


ííiES 

EsrfyiiAS 


í 



5. Refrigere por 15 minutos. 


6, Espoivoree harina en ta mesa, 
eíttienda ía pasta a 3 mm de 
grosor. 



7, Corte circuios. 















































8* Extiéndalos en forma ovafada. 


, 1 
II. Ciérfeías y sélieías 
perfectamente. 



10. Coíoque ei reiteno en ei 
centro. 



14. Revuétquetas en azúcar 
antes de que se enfrien. 

























































(R¡nó& 8 parotofíes) — 

vertios de I 
Abundancia 

Como $0 nombre lo dicet os ana especie de aamleto que nos fíenará de saliidr dinero y amor. 


tueí; ’ 
EsrRfiLAS: 


600 gr de masa de danés 
2 huevos para barnizar 
Harina para extender 
600 gf de crema chantílly 
1 taza de mermelada de 
chabacano 


M«tcri«l Nfccanrís: 
Báscula 

Raspa de piástíco 
Cuchillo liso 
Brocha 

8 moldes para cronol 
Manga 

Duya rizada de 1 cm de 
diámetro 
Charola 


2. Tome i/na tita y forre ef com, 
enrólieia suavemente evitando 
que quede ffoja. Ayúdese con 
harina. Acomode tos cuernos 
en ia charata con la cerradura 
hacia abajo. 



4.Barnfceios con huevo sin 
quitarlos de la charoia. Hor- 
fíéelos a 2Í0T durante 15 
minutos aproximadamente. 



3. Déjetos fermentar hasta que 
dobien su voíumen. 


5. Déjeios enfriar perfectamente. 


M4KEIUI PRFPAUL' 


6. Reiféneios con crema hasta el 
tope, uí//toe manga y duya. 



1. Extienda la masa en forma rec- 
tanguiar, de 16 x 60 cm y un 
grosor de 5 mm, corte tiras de 
2 cm de ancho por 60 cm de 
largo. 




































tres 

ESTJÍELLAS 

*★* 


7. Finalmente barnfceios con 
merfn&iada o brillOr 


ií/n stpafscíófí fazoftabíe «rrúr Us 
cuenivs caatKiú a» í» ehafoia, de tú cofí^ 
treriú w Peéde bafíiríús ccn chocolate. 

Cvwnfío iP9 Bsto enmfUtitío jéie suncamente las 
ffvrrtas de fo$ íiecia afutfa para que ten¬ 
gan ntayor vúiuméñ. 























(Rinde 4 piezas áe 550gr c/u) 

m de 



Su trádicfóa inicié en ía época coíoniaí, donde se ítacfafí fiostes para rendir 
tribaicí a tos santos, postaríorments adoptaron leyendas cfíitscas y cariñosas. 



1 kg de harina 

200 gr de manleca vegetaf 

120 gr de azúcar 

20 gr de sal 

15 gr de levadura 

6 huevos 
200 mt de agua 

3 cucharadas de semilla 
de anís 

1 cucharadita de esencia 
de azahar 

Harina para extender 

2 huevos para barnizar 

Pe I» Paita pm Pecorar: 

50 gr de manteca vegetal 

50 gr de azúcar glass 
50 gr de harina 
2 cucharadas de agua 

Hatcrt»! Ní'ceí*irJ*;■ jj^ 

Raspa de plástico 

Taza medidora 

Manga 

Duya lisa de 1/2 cm de abertura 

Brocha 

MANERA PE PREPARAR: 

i, H^ga una fuente con ia harina, 
coityque al centre ef azúcar, ia 
sal, (a manteca y ia levadura 
por fuera. 



2. Agregue los nuevos, haga un 
premezeiado cor} ¡os ingre¬ 
dientes dei centro, añada ei 
agua y ia harina poco a poco, 
tatie ia rr}asa hasta que se inte¬ 
gre. 


3. Añada més egua, siga taiian- 
do hasta darie elasticidad, 
observe el momenfo en que ia 
masa pueda despegarse de ia 
mesa. 



4.Com¡er}ce a golpearla para 
atisaria. Recuerde que ia masa 
debe quedar suave. Usa y elás¬ 
tica. Es t/na regia úbter^er esa 
cor}sister}cia, de io contrario, 
ios panes no tendrán ei resul¬ 
tado adecuado. Procure agre¬ 
gar ei agua poco a poco para 
evitar que ia masa se suelte. 



5. Añada la esencia y ei anís, 
mezclé. 


S. Olvida ia masa en 4 porciones, 
bolee cada u/ia. 



7* Cülóqueias en una charola,, 
déles forma presionándolas 
suavemente con la mano, 
ayúdese con harma. 





5. Déieias fermentar 40 minutos 
en on lugar tibio hasta que 
dobler} su volumen. 


9. Mientras tanto, fonda la man¬ 
teca del decorado hasta que 
quede líquida y tibia, agregue 
ei azúcar glass, el agua y la 
harina. 
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No te necomentíamOT consenw te w reffigwación mAs cíe 2 
cites. Pueiís sustituir íff m¡tPtscB vsfgstal por ffiantsQuiifSj stemp^e 
utiffceias a tampef^ws arntúenio- Si oí pafí estó tícntencfose muatKi 
dentro del ftomo y s^Sit rw está cvcidOr íw/e un poce ta flama deí 
homo y tápelo cuidadosamenta con pape! da esfraz». 


12. Harnéelos e 1$0X durante 
25 minutos, tiasta que estén 
firmes y con color. 


13. Déjelos enfriar y sírvalos. 


























mmpiEMTí^- 


1 

kg de harina 

200 

gr de azúcar 

20 

gr de sal 

150 

gr de margarina 

50 

gr de manteca vegetal 

15 

gr de levadura 

7 

huevos 

300 

mi de agua 


Harina para ejítender 

1 

huevo para barnizar 

3 

cucharadas de cañeta 


en polvo 

1 

taza de pasitas 


maceradas en ron 

3/4 

de laia de crema 


pastelera 

4 

cerezas a la mitad 


Harina y mantequilla 


para el molde 

laterial rícceíflirís; 


Raspa de plástico 
Taza medidora 
Brocha 
Cuchillo liso 

Molde redondo da 20 cm de 
diámetro 


umu PE 

1. Haga una fuente con la harina, 
coloque ai centro ei azúcar, la 
sal, la margarina, ta manteca y 
la levadura por fuera. 




2. Agregue los huevos, haga un 
premeidado con ios ingre¬ 
dientes de! centro, añada el 
agua y la harina poco a poco, 
talle hasta obtener una masa 
integrada. 



3. Siga tallando hasta darle elas¬ 
ticidad, observe el momento 
en que la masa pueda despe¬ 
garse de la mesa. 



4. Comience a golpearta para 
alisarla. Recuerde que la masa 
debe quedar suave. Usa y elás¬ 
tica. 


5. Déjela reposar durante 30 
minutos. Divídala en dos 
partes. 


6. Espolvoree harina en una 
mesa, tome una parte, déle 
forma rectangular, de 20 x 30 
cm y un grosor de 3 mm. 



7, Unte la masa con una capa 
delgada de crema pastelera. 


































8. Espolvoréele csnela y pa$iias. 




■_'í 




9^ Enrófieia ctiidarjdo que no 
quede flc¡a. 


li, Extienda la otra parte de 
masa con el rodiito y harina 
hasta formar un círcuio 
ligeramente más grande que 
ef moide. 





J ó. Hágale 8 cortes de 1.5 cm 
de ancho con un cuchillo 
liso, reserve. 


12, Forre e! molde 

engrasado y enharinado. 


j 













































13. Acomd&e ío$ roíios dentro 
del molde. 



14. Déjelos fermentar tiesto que 
se unan, barnice con huew y 
coíOQue las cerezas, hornee 
s 2] OX! hasta que se dore y 
esté cocfdo. 


15. Finalmente desmolde y 
sírvalo untado con un poco 
de mermelada. 



No fs wwnrffJicíatTras rnilSírVai' iér 
{TJ& 5 S e(T refrigsf^fán mái dé 2 ííiíss. 
Plííííe SüSí/íLíJf i'fl manteca vsgéíAi fXtr 
fíianteQutlls, srémpf^ 3 

ísmpefatur-3 St at p^n lísfi 

<Í0réf\<f0S6 fftVOfJQ dentro dei horiidy 
éún no esté cocJtío. b9je un póco Id 
dei ÍTanrw y tépeSd coid^doaa- 
rrjñrtítf con papoi do s^tT^?a. 


















IHmnENltS: 

1 hg de harina 
150 gr de azúcar 
20 gr de saJ 
70 gr de imantequilFa 
70 gr de margarina 
7 huevos 
15 gr de levadura 
200 mi de agua, 

aproximad amente 
1/4 de laza de aceite 


3. Agregue más agua, siga taUan- 
do hasta darle etastiddad. 



vegeta i 



Mftiípr«r FC€sar|«i; ^ 

Báscula 

Raspa de pláistico 
Taza medidora 
Refrigerador 


MAKERA n PREPARAH- 

I. Haga una fuente con ta harina, 
coiaque al centro ¡a mitad dei 
azúcar, ia saf, ia margarina, ios 
huevos y por fuera ia fevadura. 


2. Reatice un premezctado con 
¡os ingredientes del centro, 
égregándoie poco a poco el 
agua y la harina, tañe hasta 
otiíener una masa integrada. 



4. Observe el momento en que ia 
masa pueda despegarse de ia 
mes^. 



5. Comience a goipearía para 
alisaria. Recuerrie que debe 
quedar suave, Usa y eiéstlca. 



6. Añada la mantequlilay ei resto 
dei azúcar, integre. 


7. Deje¡3 reposar iduran fe i hora 
o hasta que dobie su voiumen, 
úntela iigeramente con aceite 
para evitar que se !e haga una 
costra. 


S.Sáquele el aire y tornee ia 
masa, guárdela en refri¬ 
geración de 8 a 24 horas. 



No es escflmflfldaJWe 
cmsenvr ía ma» en 

* reírigefacióñ cíg 

* í Ufas. Siempre 
ufíiice ia maiitÉpuftia 
y ia mafgarífís a 
lemperaítífa 
ambiente. 











































(Rinde 30 porciones) 


onas 


Es an pradui^ HdeF dmíro ttef pan metxicsoOr podemos oncontrarias frteí y fiornoaiíás. 


mmrnm 

M 9 $a de dona 
Harina para extenrder 

1 taza de agua 

2 litros de aceite 


híA 

Azúcar granulada 
1 taza de azúcar 
Canela en polvo al 
gusto 
Glaseado 

Salsa de chocolate 
Harina para extender 


M Hatería I 


Bascula 

Raspa de plástico 
Brocha de pelo suave 
Taza medidora 
Espátula 

Cortador de dona grande 


MAKEEA PE PREfAWfí: 

1. Saque ia masa de/ refrigerador. 


2. EAtieeda \a masa en forma reC' 
tangular, utifizando sufideríta' 
harina para que no se pegue. 


J. Barnice Ugeramente ta super¬ 
ficie con agua y una trocha. 



4.Dotie ia pasta en tres partes 
¡guates, gfreia un cuarto de 
vueita. 


- i 

J 

'r' 




7M Abra ligeramente ei aro dé la 
dona. Déjelas fermentar junto 
con tos centros sobre una teta 
de manta en íj/t tugar tibio. 



3. Caliente el aceite y manténga¬ 
lo a fuego medio. 


5. Vuelva a e)(tenderta, repita eí 
proceso det agua y et doblez. 



9. Para saber si ei aceite está 
listo, lance una bolita, notaré 
cómo Cúmienza a hervir 
alrededor, además su cofor 
aumentará paulatinamente. 


10. Frfa las donas por ambos 
lados, escúrralas y antes de 
que se enfríen revuétquetas 
en azúcar granulada y azúcar 
con cañeta. 




I crnr de 
donas. 


'ia hasta darle 
y corte las 
los centros. 


6, fvtí. 

grc... 
Resérve 
















































fftomenío tíis coftarioi, asfíaiartfí 


íBfí su voíurn^. £í mrfúiwftífliiíe 
ffwe casncfa ffrnKnten, cofaiitis fsi 
síoitss M LTíía msftta iiganmepíe 
snitariaatíB psfs avftar ¡jue ss 
sfcmwn ai' íevanlarfat. 


IL Las donas- detfsráo estar frías 
para ponerles la salsa de 
chocolate y el glaseado. Sólo 
sumérjalas y después escú¬ 
rralas. 



















I 




€süs giiitíí^s súB ana variante fíe fos fiOÍYoronfiS y dabiiío a su gran 
aceptación, acteaimente se vefíden a nivel industriaL 


375 gr cíe harina 
250 gr de azúcar 

1 taza de manteca 
vegetal a temperatura 
ambiente 

2 huevos 

1 cucharada cafetera de 
polvo para hornear 
1 naranjaf sálo la 
ralladura 

Harina para extender 
1 taza de azúcar 

Tazón 

Batidora manual 
Espátula de plástico 
Rodillo 

Cortador redondo de 10 cm de 
diámetro 

Cortador redondo de 5 cm de 
diámetro 

MANERA PE PREPARAR; 

J.^creme la mantece y eí PZúcar 
a punto de pomada. 


2. Agregue tos huevos de uno en 
uno. 



3. Añada ta rahadura, ia harina y 
éi polvo para hornear^ Integre 
perfectamente. 



4. Espolvoree harma y extienda 
suavemente ia pasta verfican- 
do que no se pegue. 


5* Déle 1/2 cm de grosop corte 
las rosquillas utilizando ambos 
cortadores enharinados. 



6. Acomódelas en la charola, 
hornee a JSD'^C por 20 minu¬ 
tos o hasta que tomen coior. 


7. Revuéiqueias de inmediato en 
azúcar 





















































(Rinde 15 porciones} 


orraebitos 




Báscula 

Taza medidora 

Raspa 

Brocha 

Cucharita 

Pala de madera 

Moldes individuales 

para pariiqué 


4. Mezcle enérgicerrtente. 


8. Mientras tanto, hierva los 
ingredientes del jarabe, excep¬ 
to ei ron o brandy. Después 
integre ei ron o el brandy. 


Afítss eran praparaítos con 50% 
ds líranííy y 50% de jaratte, 
actüaimente fta disminuido eí 
nivel de aícotiot en su 
preparación, sin embargo, 
siguen siendo deifciosos. 


IN&IUPIÍNTES: 


250 

gr de harina 

1 

cucharadfta de 
levadura en polvo 

3 

gr de sal {1/2 cuchara- 
dita rasa] 

10 

gr de azúcar 

3 

huevos 

50 

gr de mantequilla 

80 

mi de agua 

Harina y mantequíHa 
para engrasar les moldes 


MANERA n PREPARAR: 

J* Engrase y enharine hs moldes. 


2, Coloque la harina, ia levadura, 
Í3 sal, el azúcar, ios huevos y 
la mantequilla en un tazón. 


Peí Jambe; 

500 mi de agua 

1 naranja. sd\o el jugio 
1 IImán, sólo el jugo 
1 taza de ron o brandy 


5. Vierta ia mezcia hasta 1/4 
parte del rnofde. 




3. Agregue el agua poco a poco, 
bata hasta formar una masa 
eiástica. 


6. Deje fermentar ia pasta hasta 
que triplique su volumen. 


7, Hornee a 2QÚ‘^C durante 25 
minutos, desmolde y reserve. 

































10. Müévaios y déjehs 
un minuto remojando. 


12. Finaimente pón^ios eff 
capaciUús. 


Et iarabe debe estar caüente para 
que fos tcrrachitos lo feiengan. 
No !os golpeo cuando estén fer¬ 
mentándose porque se ífajatáf]. 



























(RirKÍ& 36 púfcíones) 


anque 


í» tfsm» así por ia ñffma arntuíada / china da sa tnaltfs. 


400 gr de azúcar 

10 huevos 

400 mi de aceite 

100 mi de feche 

500 gr de harina 

2 cucharaditas de 

levadura en polvo 

1/2 cucharadita de polvo 
para hornear 
Manteca para engrasar 
los moldes 


M«t«rt«l Neceantrls; 


3. Sin dejar de batir, agregue el 
aceite e/r forma de hito. 






36 moldes de panqué 
chirro 

36 cuadritos de papel de 
estraza de 15 x. 15 cm 

MANIES Pí 

1. Engrase ios moldes, coloque 
ios papeíes y engráselos ligera¬ 
mente. 


2. Bata los huevos con ef azúcar 
hasta obtener un punto de 
iístón. 


trfs 

ESmilAS 


4, Luego añada ia iecñey bata un 
poco. 



4. 






























6. Vierta fiaste casi si borde 
de los mofdes. 


ms 

, Esrfíf:í./,AS 





7, Hornee 3 21por 
tos o hasta que el cerjtro ^síá 
firme. Desmóldeios cuanúo $e 
hayan enfriado. 



















(Rirxie 8 pofciones) 


Fafa ua país 1QG% /^ttocoísfaro, Bste pastefito as una vartíadera üeifcis, 


mm\m^ 

125 gf de mantequilla 
125 gr de margarina 
Azúcar 

6 huevos separados en 
claras y yemas 
300 gr de harina 
50 gr de cocoa 
1 cucharadita rasa de 
polvo para hornear 
1/2 taza de leche 

Manteca para engrasar 
1 papel encerado o de 
estraza al tamaño del 
molde 


Pe la Salsa de CIkxíiMb: 


300 

gr de chocolate 
semiamargo picado 
finamente 

150 

mi de leche hirviendo 

t M atería i Necesflirls: ■ 

Báscula 



Tazón 

Batidora manual 
Molde de 30 x 22 cm 
Batidor de globo 
Taza medidora 
Rejilla 

Espátula para untar 


3. Agregue tas yemas de una en 
una, siga batiendo. 



4. Mezcle en seco la barinat la 
cocoa y el polvo para hornear. 


5h inte^ esta mezcla a lo anterior. 



Cuchillo de sierra 

Maneta de Preparar 

J. Engrase el molde, póngale el 
papel en el fondo y vuélvalo a 
engrasar. 



2* Acreme la mantaquilía, la marga¬ 
rina y el azúcar basta blanquear 


































5* Bata ias ciaras a punto de tur¬ 
rón y mézcie(a$ a io anterior. 



7, Finalmente integre (a leche. 


8. Vacie ai moide y hornee a 
1 SO'^C por 30 (ninutos o hasta 
que esté firme. 






J i* Corte ei pan en 2 capas y 
úntete un poco de safsa. 


10. Para ia salsa, mezcle con un 
batidor ia leche con el 
chúcoiate hasta que se 
Integre perfectamente. 


12. Coloque fa siguiente capa de 
pan y unte sa/sa de nuevo, 
refrigere, una hora, corte 8 
rebanadas de 12 ^ 7.5 cm. 


































































La ca JiJaJ Je su trigo 
le garantiza Ja. mejor consistencia 
- y sabor a sus 






sati 


Harina 

San Antonj; 


Hwina de Triso , j' 

Al 


Tres 
EstreUf* 


fres 


lias 


Estfc 












S»-^- * 


<r . 


V 






1 *;^ 






La fina tradición en su cocina, 


*ir* 








